NU TAR HAN DET STORA STEGET INTD

En vdlmeriterad aliéinning
blev var férste svenske miis-
tare i professionell mat-
lagning. Trots ett mycket
kvalificerat motstind fick
han klart éverbetyg av en
enhiillig jury. Det var en
klassiskt skolad kock som
ocksa visade det sig kun-
de laga street food med
finess.

KRISTER LUNING

Tinka sizg att det fanns en
utviixling till!  Efter forra drets
begivenhet tiinkte jag, att det
kan viil inte bli si mycket hint-
re. Men det kunde det, arran-
girerna dvertriffade sig sjilva
dven denna ging. Viljan ati
hela tiden fémya sig impone-
rar, att inte [érledas att surfa
pa gamla framgdngar vitlnar om
engagemang hos de projekian-
svariga,

Denna ambition vitaliserar
hela evenemanget och haller
det kvar som drets viktigaste
hiindelse i vir gastronomiska
sinneviirld. Den massmediala
fokuseringen pad kockyrket un-
der tiivlingsdagen bidrar till att
nva forméagor lockas till yrkes-
utbildningen. Vi byvgger i vart
land fortlépande upp en mat-
lagningskultur som redan idag
utméirker Sverige som en [ram-
stiende mation i den interna-
tionella gastronomiska viirl-
den. Var matlagningskonst hal-
ler pa att bli, ja kanske redan
ir, en turistatiraktion!

Det finns ménga att tacka
for detta, men visst gér tankar-
na i [Grsta hand till Tore Wret-
man. Han fanns tyvirr inte pd
plats denna kvill niir Gastro-
nomiska Akademiens mejeri-
medalj skulle hiingas pi Arets
Kock. Men i évrigt var alla dir
vad jag kunde se.

VIKTIG KUNSKAP
For sirskilt inbjudna bérjade
dagen med ett seminarium i
Spegelsalen. Den gamle radio-
reportern och TV-mannen
Bengt Feldreich hade fau rol-
len som moderator och som
féirsta man pd plan presentera-
de han en kvinna, ndmligen
Mjdlkfrimjandets Ingela Sten-
son som svivade fram mot ta-
larsiolen i en kreation viirdig
en mannekiinguppvisning. Vil
pa plats presenterade hon re-
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Michael Bjgrklund, aléinningen, nu med bade svenskt och finskt masterskap

i professionell matlagning, tar defi-

nitivt steget in i den gastronomiska kéindisvérlden. Det torde vara en tidsfriiga innan han dyker upp som TV-kock.

sultatet av en undersikning
som gjorts pd temat “Snabb-
mat i dag och i morgon”, Syfiet
med intervjuerna var att sika
kartligga kockars, konsumen-
ters och framtidsforskares atti-
tyvder till och syn pd snabbmat.

Det skulle leda [ langt ati
hiir redovisa hela materi

ialet.
Den som vill fordjupa sig i fra-
gan hinvisas till Svensk Mjolk
som har gjort ett sammandrag
av undersdkningen. 1 korthet
kan man summera att snabb-
maten hér vir tid till. Men virt
hilsomedvetande stiller krav pa
den mat vi erbjuds; snabbt,
gott, litt, prisviirt och hilso-
samt fr de nyckelord som giil-

ler f5r modern snabbmat. Eller

som Ingela Stenson samman-
fattade budskapet i sin ut-
miirkt framfiirda presentation:
“Optimal mat for maximala
miinniskor!”

Det iir ungdomar i aldrarna
16 till 29 4r som wigir det
dominerande kundunderlaget
for snabbmatsleverantorerna,
Men man ska éndd inte tala
om en forlorad matlagningsge-
neration. Undersikningen vi-

sade att samma personer mar-
kerade stort intresse for god
och villlagad mat. Dessutom vi-
sade de intresse fir att sjilva

IO MARTIN SUSDSTHOM

Mejerimedaljen, blommar, diplom,
pengar samt dessutom en resa till
Frankrike med besik hos stjirn-
kockar blev segrarens belGning.
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liira sig matlagning. Hopp om
framtiden, alltsal

CHINA SHOW

Den i Kina [ddde men numera
i San Francisco boende kocken
Martin Yan har gjort 1 700 TV-
program virlden runt. Martin
Yan kan skivta med en miljard-
publik fGrdelad pd sjuttio lin-
der: Han kan nu lgga till viter-
ligare en erdvring. Sverigebe-
stket var hans forsta pa dessa
breddgrader.

Vi som var diir fick vara med
om en spekiakuliir show, At se
hans skicklighet med kniven
var bara det viirt bestket. Vem
mer fin han klarar att stvcka en
kvekling pd mindre én 18 se-
kunder? Martin Yang lagade
mat si det stod hiirliga ll.
Knyten i olika former och med
varierat innehdll tillhérde pa-
radnumren.

Den efterftljande lunchen var
signerad Martin Yan. Den var
inte helt kit att inta [or gister
ovana vid pinnar som itbestick.
Fingrarna kom viil till pass!

Tretton kockar hade gatt till
semilinal, som avgjordes pa
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EN GASTRONOMIS

Hégsbo Bruk den 10 och 11
november. Sex kvalilicerade
sig till slutkampen och en full-
talig, sakkunnig publik kunde
fislja deras arbete i de Electro-
lux-rustade kitken som dppna-
de sig mot LEikiarna som byggis
upp i Grand Hotels Vintertrid-
ghrden.

SEX HETA NAMN
Forra dret dominerade stock-
holmskockar finalfiiltet, den
hiir gdngen var det bara en en-
da som platsade i slutronden,
nimligen Danvel M Couet,
som idag fr kékschef pa Freds-
gatan 12.

Ensam i sitt slag, om man sa
fér stiga, var skiinskan Kristina
MNordstriim, enda kvinna i [il-
tet. Bara att komma sd ldngt
var en prestation att notera
extra. Det var nimligen [Grsta
ghngen pa tolv dr som en kvin-
na tagit plats i det fina siillskapet.

Annu en skining hade meri-
terat sig for kampen om det
forsta officiella svenska miis-
terskapel i professionell mat-
lagning, niimligen Andreas
Lund med plats phd Gastro i
Helsingborg,

Frin Smiland kom Bjérn
Tagesson, som iir souschel hos
briderna Dahlbom pa Trid-
garn i Giteborg didr han har
siillskap med tiivlingsmeritera-
de kocken Christian Hellberg.
Tvi jobbarkompisar tivlar sida
vid sida!

Och sist i raden kommer den
som skulle bli [Hrst, nimligen
Aliinningen Michael Bjtrklund,
meriterad finsk miistare i mat-
lagning.

FEM HETA TIMMAR
Finalisterna startar sitt arbete i
kisket med femton minuters
mellanrum. Lotten avgjorde
turordningen och det blev
stockholmaren Daniel Couet
som [ick dra igang tivlingen
klockan atta pd morgonkulan.
Fem timmar senare kunde han
pusta ut elter viil fomditat viire
D4 hade han liksom dvriga
finalister lagai trettio portio-
ner sireet food och tio portio-
ner varmriitt av festlig karak-
tir. Riavarorna var gemensam-
ma men rtterna individuellt
utformade av de tivlande.

Varmriitten skulle bestd av
lax pd minst 2,5 kilo samt pil-
grims- och/ eller blamusslor
Higst vt garnityr fick ingd
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Ingela Stensson och Martin Yan {l&ngst th) hade nyckeluppgifter pa semi-
nariet om Street Food dar begreppen om snabbmat reddes ut. | bakgrunden
syns Bengt Feldreich samt kockarna Robert Nilsson och Stefan Karlssan.

dock ej caviar, anklever, gésle-
ver eller try(fel. 1 dvrigt var det
fritt fram att plocka ur rivaru-
korgen.

Vad anbelangar det andra
tivlingsinslaget, street food,
gillde uppgilten att kompone-
ra ett komplett lunch- eller
Al

u}\rn finns merparten av den svenska kiksmistarelite

snabbmil som, jag citerar,
"man blir mitl av, att ditas ph
spring eller sittande girna
med bestick av nigot slag”.

I detia avsnitt fick finalister-
na viilja vad de ville bland riva-
rorna dock med tilliigget att en

eller flera mejeriprodukter
LT

n. 'B"t;ir_e—rcadeﬁ frv; Rolam_i Persn. Eric Lnllerst:dE

DISVARLDEN

miste inga, Dessutom fick ra-
varukosinaden inte Gverstiga

- tjugo kronor,

Ett nyinslag i detta delmo-

| ment var att street-fooditterna

tillagades i sidan mingd ail

= det kunde delas ut smakprover

till de nirmast sittande, huvad-
sakligen journalisier. Kul idé.

FEST UTAN ATERBUD
Kviillens begivenhet startade i
Spegelsalen, som nu Aterstiillts
efter seminariets scenografe-
ring med lLiktarbyggen och om-
fattande bild- och ljudutrust-
ning.

Inte mindre fin 370 gisier
hade tackat ja till inbjudan och
de eventuella dterbuden torde
vara mycket litt ritknade. 1
triingseln kunde man skymia
representanier bade [rin ni-
ringslivets ach politikens topp-
skikt. Den hiir festen vill ingen
missa. Eil betvg sd gott som
nagol pa evenemangets status!

Middagen aviits i Vinteririid-
girden. Innan sjilva #tandet
kommer ighng ska Arets Kock
koras. Begreppel Arvels Kock ér
inte skapat av Arla som drog
igang tivlingen om Mejerime-
daljen 1983. Det var nagon jo-
urnalist som lanserade begrep-

Forts pd ndsta sida

FOTOD: MARTIN SUNDSTR t].“

Melker Andersson, Ulf Kappen, Mathias Dahlgren, Fredrik Eriksson, Anders Dahlbom, Sven-Ake Larsson, Tomas
Dreijing, Werner Vageli, Hans Ake Hammarstriim {Arla), Kurt Weid samt Torsten Kjdrling. Frimre raden frv; Gen
Klatzke, Bjirn Halling, Cajsa Stenmark samt Gastronomiska Akademiens stindige sekreterare Claes Grill.
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Forts frdn foreadende sida

pet och det dr inte osannolikt
att tdvlingen tack vare detta
fick s stort massmedialt ge-
nomslag. Arets Kock kom fér
alt stannal

SEX PA SCEN

TV 4-mannen Staffan Ling
som [iljt tdvlingen Frdn start
kallar in finalisterna p4 sce-
nen. I ar ir det speciellt. For
forsta gingen ska en officiell
svensk miistare i professionell
matlagning koras. Titeln Ffar
dérigenom en extra guldkant!

MNagon prispall finns inte -
kanske en idé till nista r, sa
att de tre pristagarna pa van-
lige séitt i vivlingssammanhang
ska kunna ta emot lolkets jubel
upphéjda dver mingden.

Tre medaljer delas ut, brons,
silver och den guldglinsande
Mejerimedaljen. Vem ska fa
den? Manga haller pd Kristina
Nordstrism. Det hade varit po-
pulirt med en kvinna som seg-
rare. Men icke! Kuvert dppnas
ett efter ett, men hennes namn
finns inte med. I stélle blir det
Andreas Lund, Gastro, Hel-
singborg, som tlar hand om
bronset. Niista kuvert spriittas
och p4 namnsedeln stir Bjtm
Tagesson, Tridgarn, Goteborg.
Silvret till honom, men vem fr
guldet?

Jo, alinningen, finske miis-
taren mm, Michael Bjorklund,
som niistan hoppar ur kock-
rocken n#r han hér sitt namn
nimnas. Tala om glidjeyra.

FINSKA MERITER
Vem ér di denne matlagnings-
konsiens svenske mistare? Ja,
han dir féidd, uppvuxen och ut-
bildad pa Aland. Han har #rft-
ligt pabrd. Bade mamma och
pappa ir yrkesmatlagare, pap-
pa numera ldrare pd restau-
rangskolan i Marichamn.

Michael har Fn sin uthild-
ning pa Aland men merparten
av praktiken &r forlagd till Sve-
rige. Redan fem ar efter skolav-
slutningen 1994 hittar vi ho-
nom som kikschef pid Fond i
Giteborg.

Michael iir trots sin ungdom
en vil meriterad tavlingskock.
Han blev Arets Kock i Finland
1977, di bara 22 &4r gammal.
Férra aret kom han delad fem-
ma i Bocuse d'Or. Samma dr var
han finalist i Arets Kottkock.

Vi far reda pa att Michael
gillar den svenska husmans-
kosten, som han firsiker sig
pd att utveckla efter eget hu-
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Det hir &r Street Food att bli métt av. Michael serverade jordirtskocksop-
pa med oxbringa och rotsaker, krasse och cheddarost med senapscréme.

vud. Han &r alls inte frimman-
de fér spansk, fransk och itali-
ensk matlagning.

ENIG JURY

De sammanlagt femton do-
marna var eniga i sitt omdame.
Michael hade lyckats bist av
dagens finalister. Vir nye pro-
fessor i gastronomi tillika ju-
rvns ordférande, Gert Klatzke,
uttryckte juryns omdéme si
hiir:

"Michael Bjtrklund har pre-
senterat tvd harmoniska riitter
med hég smak, nyskapade
med respekt for det klassiska.”

Som varmeitt smérstekte han
lax och serverade den med se-
napsglaserad sparris och smé

54 har ser den vinnande varmrétten ut. Smarstekt lax med senapsglacerad
sparris och smé morbtter. Pilgrimsmusslor, syrlig tomat, schalottenldk,
jordértskocks- och potatishakelse dértill samt bldmusselsés. Bon Appétit!

mordtter, pilgrimsmusslor top-
pade med litt syrlig tomat och
schalottenlék, jordirtskocks-
och potatisbakelse samt bla-
musselsis.

GLAD GARCON

Vid den efterféljande presskon-
ferensen blev det tillflle ait nér-
mare bekanta sig med den ny-
blivne miistaren. Det visade sig
vara en dppen och glad kille
med bide humor och 6ppet
sinne. Liittpratad och utatrik-
tad blir han siikerligen en fin
ambassadiir for kockyrket och
den goda maten.

Han gillar sjilv att fita och
dricka och siiger definitivt inte
nej tack till ett smakfullt vin,
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FOTO: FELLE BERGLUNE

= inte heller till ett glas villagrad
2 konjak.

Alla mejerimedaljérer har viil
inte riktigt lyckats att slA mynt
av sin titel, en del fGrsvinner

“ niir stralkastarna slickts me-

dan andra har varit sjilvlvsan-
de och wverbalt begivade och
diir igenom blivit affischnamn
och TV-profiler. En och annan
redan snudd pa folkkén

Det iir nog ingen stirre risk
att pengarna gir forlorade om
man satsar en slant pd Michael
Bjtrklund som vér néste TV-
kock. Han &r inte bara fadd
matlagare utan ocksa dmne till
publikdragande estradér.

NOSTALGISK MENY

Alt servera néistan sexhundra
miinniskor en fyraritters meny
iri sig en prestation. Just i det-
ta fall freféll det som om
Grand Hdétels kisksbrigad hade
stiillts pd extremt svira prov
M# vara att den firsta riitten,
Minilandging, var framdukad
innan giisternas hade satt sig
till bords. Férsta ritten som
bars fram var en Sjitunga Wa-
lewska, serverad i bouché.

Svarighetsgraden tkade. Det
gick ett sus genom Vintertriid-
garden nir servispersonalen
bar in huvudriitten. Det var en
plankstek presenterad i det
skick vi dr vana att se den!
Sexhundra heta plankor place-
rades framfér gisterna i rask
takt. Och si avslutningen som
var en Glace au Four, som ske-
dades upp fréin stora [at

Brigaden liksom servisen var
viird varenda applad som den
fick mottaga efter middagens slut.

Eric Lallerstedt hade inled-
ningsvis Iriin scen presenterat
idén med menyvn. Meningen
var att ritterna skulle terskapa
krogmaten som den erbjéds
giisterna for nigra decennier se-
dan. Eric beklagade avsaknaden
av en snarre lill landgingen,
Den hérde ju till forr i tiden.

Aterseendets glidje var vil
inte helt spontan hos alla giis-
ter, Det hirdes rijster som me-
nade att idén skulle ha stannat
péd papperet.

Men varfor klaga en dag
som denna som bjid si minga
trevliga upplevelser. i

Foinot: Information om thvlingen
liimnas av Monica Brand eller Karolina
Lindholm, Svensk Mjolk.

Telefon 08-T88 03 00, Fax 08-20 87 90,
a-mail: monica. brand @ gvenskmjolk.ce
a-malk karolinalindho!m @ svenskmjolk.sa
Recepten kan ocksd hiimias digitali pa
hemsidan www.arets kock.se under
pressmeddelande.
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